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Intisari 
Selama ini limbah udang hanya dimanfaatkan sebagai bahan makanan. atau dapat juga 
dikeringkan untuk dijadikan sebagai protein suplemen untuk bahan makanan ternak, khususnya 
unggas. Dalam penelitian ini dicari alternative lain untuk memanfaatkan limbah tersebut selain 
proses pembuatan produk-produk diatas, mengingat kurang lebih 25% dari limbah tersebut 
mengandung senyawa kitin yang mempunyai nilai lebih dari produk-produk diatas. 
Pembuatan kitin dari cangkang udang dengan menggunakan enzim protease terlebih dahulu 
dilakukan proses demineralisasi kemudian hasil dari demineralisasi diproses lebih lanjut dengan 
proses deproteinasi. Kondisi yang berpengaruh yaitu suhu deproteinasi dan pH deproteinasi 
serta kondisi yang ditetapkan yaitu enzim protease sebanyak 3% dengan perbandingan 1 : 10 blv 
selama 2 jam, hasil dari proses deproteinasi dicuci dan disaring, kemudian dikeringkan dan 
dianalisa. 
Pada penelitian yang telah dilakukan diketahui bahwa pada suhu 60°C dan pH 8, diperoleh 
kandungan kitin paling banyak yaitu sebesar 18,08%. 
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Abstract 
Till now prawn waste only be exploited as component of food or earns also dried to be made as 
supplement protein for livestock food-stuff, especially poultry. In this research searched other 
alternative to exploit the waste besides process of products is upper, remembers approximately 
25% from the waste contains chitin compound having value more than products is upper. 
Making of chitin from prawn cochlea by using protease enzyme beforehand is done 
de:nineralization process then result from demineralization is processed furthermore with 
process deproteinasi Kondition is having an effect on that is temperature depropeinasi and 
hydrogen ion exponent deproteinasi and condition specified that is protease enzyme counted 3% 
with comparison 1 : 10 b/v during 2 hour( clock, result from process deproteinasi cleaned and 
filtered, then is dried and analysed. 
At research which has been done it is known that at temperature 600C and hydrogen ion 
exponent 8, obtained chitin content at most is equal to 18,08%. 
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mempunyai potensi hasil perikanan laut 
yang sangat melimpah, namun potensi ini 
belum bisa dimanfaatkan secara optimal. 
Menurut data ditjen Perikanan, total potensi 
ini diperkirakan sebesar 7,2 juta/tahun. 
Udang salah satu potensi yang saat 
ini merupakan komoditas eksport unggulan 
hasil perikanan. Produksi udang setiap 
tahun mengalami peningkatan dan 
sebagian besar udang ini diekspor dalam 
bentuk udang beku tanpa kepala dan 
cangkang (kulit). 
Dengan permintaan yang semakin 
meningkat dari komoditi ini, berarti 
meningkat pula volume limbah yang 
dihasilkan. Limbah tersebut berupa 
kulitlcangkang yang mudah sekali busuk 
sehingga dapat menimbulkan pencemaran 




